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ELELMISZERBIZTONSAG (HACCP) ES MINOSEGBIZTOSITAS

ELELMISZERBIZTONSAG (HACCP) ES
MINOSEGBIZTOSITAS

ESETFELVETES

Mit értlink élelmiszer higiénia alatt? Mi a célja?

INFORMACIOTARTALOM

Azélelmiszer-higiéniai feltételek és szabalyok alapvetéen a biztonsagos és
aggalytalanul fogyaszthato élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak,
forgalmazasanak, ellen6érzésének és vizsgalatanak alapveté korilményeit
hatarozza meg. Masként fogalmazva, az élelmiszer-biztonsag a fogyaszto

egészségvédelme érdekében elérend6 és megvaldsitand6 elsédleges cél, az
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élelmiszer-higiénia pedig ennek meghatarozé eszkoze. Az élelmiszer-
higiénia kovetelményrendszere ugyanakkor az élelmiszerromlastél mentes
allapotanak, valamint taplalo, egészséges jellegének, azaz az élelmiszer
alkalmassaganak biztositasat is szolgalja.

Az élelmiszerek biztonsagaért elsédlegesen az eléallité felel6s. E felel6sség
természetesen bizonyos mértekig tovabb adodik az  élelmiszer
tarolasat/raktarozasat, forgalmazasat végzo vallalkozokra, a
kozétkeztetésben és vendéglatas szereplGire, valamint a fogyasztéra is. A
kiskereskedelmi vallalkozék a felel6sek azért, hogy az tovabbra is
biztonsagos maradjon és karosodas nélkil jusson el a fogyasztohoz. Az
élelmiszeripari vallalkozéktermékeik biztonsagat az élelmiszer-higiéniai
feltételek és szabalyok teljeskori betartasaval és az ezek figyelembe
vételével, az altaluk végzett teljes folyamatra kiterjedd, veszélyelemzésen
alapulé onellene6rzé rendszer kialakitasaval és miuikodtetésével tudjak
megteremteni és garantalni.

Az élelmiszer-higiéniai szabalyok betartasat az allam a hatosagi
élelmiszerellen6rzés keretében kontrollalja. A hatésagi ellen6rzés egyrészt
az élelmiszerre iranyul és annak vizsgalataval gy6z6dik meg a fogyasztasra
kerilo termékek biztonsagarol, masrészt a termeld, az eléallité és a
forgalmazo tevékenységét ellendrzi, hogy megfelel6-e a biztonsagos
élelmiszerek eléallitasahoz, forgalmazasahoz.

Az élelmiszer-higiéniai elvek és szabalyok alkalmazasi kore az elmult
években kibovilt, és ma mar az élelmiszerlanc egészére kiterjed.

Ebben kiemelten fontos az elsdédleges termelés, ami dontéen a gazdasagban

folyo tevékenységeket (novénytermesztés, allattartas, fejés, tojastermelés,
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halaszat stb.) jelenti, ahol az élelmiszerlanc késébbi szakaszaiban
feldolgozott alapanyagok, illetve tovabbi feldolgozas nélkil forgalmazott
alaptermékek biztonsagos, koérokozo mikrobaktol, illetve azok toxinjaiktol
mentes, kémiai szennyezdket legfeljebb csak az engedélyezett

mennyiségben tartalmazé alapanyagbal allithato elé.

Takarmanyipar

U

Allatarté telep

U

Vagohid, élelmiszer-eléallitd, feldolgozo

Uzem

U

Nagykereskedelem

g

Kiskereskedelem, vendéglatas, kozétkeztetés

U

Fogyaszto

Az élelmiszer-termel6 allatok és azok alaptermékei (nyers tej, tojas stb.)
biztonsaganak garantalasa az allattarté telepeken a jarvanyugyi, a
takarmanyozasi, allathigiéniai, az igazgatasi és az élelmiszer-higiéniai

tevékenység szoros 0sszhangjat igényli.
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ESETFELVETES

Milyen élelmiszer eredetli veszélyeket ismersz, mely akar egészségkarosoddshoz is

vezethet?

INFORMACIOTARTALOM

A fogyasztdé egészségét karositd agensek, mintegy 70%-a az élelmiszerrel, fennmarado
hanyada pedig az ivévizzel, illetve a leveg6bdl jut az emberi szervezetbe.
Az élelmiszer eredetli egészségkarosodast el6idéz6 fert6z6 vagy mérgezd anyagokat

alapvetéen 5 fé csoportba soroljuk:

% Mikrobioldgiai dgensek,

& Kémiai szennyezdk,

% Fizikai szennyez6dést okoz6 anyagok,
& Radioaktiv szennyezdk,
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% Uj technolégiai, biotechnolégiai eredetii kockazati tényezék.

A mikrobioldgiai veszélyt okozd agensek kozé baktériumok, virusok, penészgombdk,
parazitak és prionok tartoznak. Kozilik az élelmiszer-fogyasztassal o6sszefliggé
megbetegedések kivaltasaban a baktériumok a legjelent6sebbek, de egyre ndvekvé
tendenciat mutat a virusok el6fordulasa, kérokozé szerepe is. A zoondtikus agensek
els6sorban a fert6zott allatokbdl szarmazé alapanyagokbél, alaptermékekbdl jutnak az
élelmiszerbe (elsédleges fert6zottség) és annak kozvetitésével a fogyasztd szervezetébe. igy
az ellenik valé védekezés alapja az altaluk kivalasztott élelmiszereredet(i megbetegedések
csokkentésének alapvetd lancszeme az élelmiszertermeld allatok fertézottségének lehetd
legalacsonyabb szintre torténé mérséklése, ami az elsédleges termelés szintjén valdsulhat
meg.

Mikrobiolégiai veszélyek ugyanakkor szarmazhatnak az élelmiszerrel foglakozé emberbél,
kérnyezetbdl is, amikor a kérokozdok masodlagosan, az élelmiszerlanc késébbi szakaszaban
jutnak az élelmiszerbe.

Mindezek kovetkezménye lehet:

% Az elfogyasztott élelmiszerrel 6sszefliggésbe hozhaté megbetegedés
kialakulasa,

& Termék minéségének romldsa, az eltarthat6sag csokkenése,

3 A termék jellemz6 tulajdonsdgainak megvaltozasa.

Kémiai szennyez@k tulnyomod tobbsége az elsédleges termelés soran, a gazdasdgban jut az
élelmiszer-termeld allatok és a novények szervezetébe, illetve ez utdbbiak feluletére, kisebb
részilk pedig az élelmiszer-feldolgozas soran keletkezik vagy adalékanyagként hozzaadva
jelenik meg a termékekben. Az elsédleges termelés szintjén jelentkez6 kémiai veszélyek
kozé tartoznak az allatgydgyszerek és novényvédd szerek maradékai, valamint a toxikus
anyagok. Az élelmiszeripari feldolgozas soran valamint az ételkészités soran s
keletkezhetnek a fogyaszté egészségét karositd vegyi anyagok, illetve a termelési
eszkozokbdl, csomagoldanyagokbol is bekeriilhetnek az élelmiszerekbe kémiai szennyezdék.
Ugyancsak az élelmiszerek ipari feldolgozasanal kell megemliteni az adalékanyagok

el6irastol eltérd haszndlatabdl adédo szennyezddéseket is.
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Az élelmiszerekbe bekeriilhetnek egyéb idegen anyagok (iivegszilankok, csontdarabok,
fémhulladékok stb.) is, amelyek fizikai szennyezédést okozhatnak. Ezek szarmazhatnak
Uzemi kornyezetbdl, illetve a csomagoldéanyagokbél.

A fert6zott illetve szennyezett élelmiszerek fogyasztdsa megbetegedést, valamint

nagyszamu egyéb egészségkarosodast okozhat.

ESETFELVETES

Mi jut eszedbe ha ezeket a roviditéseket hallod GHP,GMP, HACCP?

INFORMACIOTARTALOM

A fogyasztdé egészségét nem veszélyeztet6, j0 minbségl élelmiszerek biztositdsa a
fogyasztok szamara az elsédleges termelés majd az azt kovetd élelmiszer eldallitas,
feldolgozas, forgalmazas fazisaiban is az altalanos élelmiszer-higiéniai elvek és szabalyok
betartasaval, valamint ezek megfelel6 ellenérzésével valdsithatdé meg. Az eldallitas
feldolgozas soran a higiénia az alkalmazott technoldgiai folyamatokba épitve, azok szerves
részeként jelenik meg. Ezért az élelmiszeripari létesitményekben a biztonsagos higiénikus

termék eléallitas érdekében alkalmazott, a technolégidhoz kapcsolédo higiéniai feltételek és
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szabalyok 06sszességét élelmiszer-technolégiai-higiénianak is nevezik. A technoldgiai
higiénia az un. termékzéna teriletén végzett feldolgozasi (vagasi) folyamatok egymashoz
kapcsolédd, egymdast nem keresztez6 miiveleti sorat és az ezekhez csatlakozé, ezek részét
képez6 higiéniai szabalyokat jelenti. Termékzénanak nevezzik a létesitmény azon részét,
helyiségeit, ahol alaptermékeket, alapanyagokat emberi fogyasztds céljara feldolgoznak,
eléallitanak, valamint minden olyan berendezést, amellyel a termékek a munkamdveletek
soran érintkezhetnek.

Technoldgiai higiénidhoz tartozik egy adott mdszaki higiéniai allapot is. M(iszaki higiénia
alatt értjuk a létesitmények, helyiségei, berendezéseik mindazon mdszaki jellemzdit,
amelyek a higiéniailag kifogastalan, biztonsagos élelmiszer el6allitasat befolyasolhatjak.

A mdszaki higiénia ily médon a Helyes Gyartasi Gyakorlat (GMP) egyik alappillérét képezi. A
technoldgiai higiénia, azaz a technoldgidaban érvényesiilé6 higiéniai elvek és elGirasok
O0sszessége pedig a Helyes Higiéniai Gyakorlat (GHP) bazisat alkotjak.

A megfelel6 mlszaki és technoldgiai higiénidra épiil6 j6 gyakorlatok jelentik az el6feltételét
a veszélyelemzésre és a veszélyeket kezeld, kikiiszobolé kritikus pontok szabalyozasara
épulé élelmiszer-biztonsdgi o6nellen6rzé  rendszerek kialakitdsanak és hatékony
muikodtetésének az élelmiszer-elGallitd és feldolgozd Uzemekben. A Veszélyelemzés,
Kritikus  Szabalyozdsi Pontokon  (HACCP) rendszere az el6bbiek alapjan az

élelmiszertechnoldgia higiéniai ellenérzési rendszerének is tekinthetd e teriileteken.
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ESETFELVETES

Mit gondolsz mi a HACCP célja?

INFORMACIOTARTALOM

A HACCP rendszer az élelmiszer-biztonsdg megteremtésének alapeszkdze, amelynek
megfelel§ alkalmazdsaval a vallalkozék biztositani tudjadk az altaluk elGallitott, illetve
forgalmazott élelmiszerek kozegészségiigyi biztonsagat, fogyasztasra valoé alkalmassagat.
Az altalanos élelmiszer—higiéniardl sz6l6 kozosségi szabalyozas eldirja, hogy az élelmiszer-
ipari vallalkozéknak - a HACCP elvein alapulé élelmiszer-biztonsagi programokat és
eljardsokat kell kialakitaniuk és miikodtetnitk.
A HACCP rendszer alkalmazasardl széld kovetelmény az 4ltalanos élelmiszerhigiéniai
szabdlyozas kulcsfontossagu eleme. Célja hogy arra 6sztondzze az elédllitékat, hogy
% Tekintsék at rendszerezett moédon az egyes termékek elGallitasaval,
taroldsaval, forgalmazdsaval kapcsolatos tevékenységiiket és ehhez kapcsoléddan
hatarozzak meg a termékek biztonsdggal 6sszefiiggé jellemzd paramétereit;
% Milyen veszélyek léphetnek fel elédllitds soran melyek a fogyasztd

egészségét veszélyeztethetik;
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% Hatdrozzak meg és alkalmazzak a gyakorlatban azokat a szabalyoz6
intézkedéseket, amelyekkel a veszélyek megel6zheték, kikliszobolheték vagy elfogadhato
mértéklre csokkenthetdk;

% Ertékeljék és elemezzék a veszélyeket, valamint hatarozzak meg, hogy
azok kezelheték-e a helyes higiéniai gyakorlat részeként vagy a tevékenység adott
[épésénél az kritikus lehet az élelmiszer biztonsdga szempontjabdl, azaz a fogyasztd
egészségét veszélyeztethetik, ha nem szabalyozzak megfeleléen;

% Allapitsanak meg hatarértéket a kritikus szabdlyozasi pontokon az
elfogadhat6sag, illetve a termék biztonsagat veszélyeztetd kilonvalasztasahoz;

% Hatdrozzanak meg felligyeleti eljarasokat a kritikus szabdlyozasi
pontokra és helyesbit6 tevékenységeket azokra az esetekre, ha a feliigyelet azt jelzi, hogy
a kritikusnak mingsitett pont nincs megfelel6en szabalyozva;

% Vizsgdljak felul tevékenységiiket ~minden - a terméket, a
berendezéseket vagy az lizemi kornyezetet érinté - valtozas esetén, tovabba az el6bbiek

mellett el6re megtervezett rendszerességgel is;

% Ellenérizzék a rendszer szakmai helyességét és annak megfeleld
muikodését;
% Dolgozzak ki az elébbiek dokumentacids nyilvantartasi rendszerét.

A HACCP -rendszer az elsédleges termelést6l a végsé fogyasztasig, az élelmiszerlanc
valamennyi szakaszdban alkalmazhat6. A rendszer kidolgozdsa és alkalmazdsa az
élelmiszeripari vallalatok feladata. A rendszer miuikodtetése ugyanakkor elésegiti az
élelmiszer-eldallitas hatésagi ellenérzését, mivel ez utdbbi folyaman a HACCP-terv és
dokumentdciés rendszer alapjan a vallalkozéi tevékenység, annak egyes folyamatai,
miiveletei hatékonyabban ellenérizheték. A megfeleléen mikddtetet HACCP rendszerek
hozzajarulhatnak az élelmiszerek biztonsaga iranti fogyasztéi bizalom novekedéséhez, és

ezaltal elémozditjak, segitik a nemzetkozi kereskedelmet is.
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ESETFELVETES

A HACCP rendszer 7 alapelvbdl épil fel. Mit gondolsz, hogy mik ezek az alapelvek?

10
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INFORMACIOTARTALOM

A HACCP rendszer a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag altal kidolgozott alapelvekbdl

épul fel:
% Veszélyelemzés végzése,
% Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k) meghatarozasa,
% Kritikus hatarértékek megallapitasa,
% CCP-k szabdlyozasat felligyelé rendszer felallitasa,
% Azon helyesbité tevékenységek meghatdrozasa, amit akkor kell

elvégezni, ha a felligyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all szabdlyozas alatt,

% Az igazolasra szolgdl6 eljardsok megdllapitasa annak megerGsitésére,
hogy a HACCP rendszer hatékonyan mikodik,

% Olyan dokumentdcié6 létrehozdsa, amely minden eljardst és

nyilvantartast tartalmaz ezen alapelvekhez és alkalmazasokhoz.

ESETFELVETES

Mi a véleményed a csomagoldszer és az élelmiszerbiztonsag kapcsolatarél?

INFORMACIOTARTALOM

Magyarorszagon az Uj élelmiszeripari csomagoléanyagok felhasznalhatésdgat az Orszagos
Elelmezés— és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) engedélyezi. A vonatkozé elGirasok
szerint, ugyan nem Kkeriilhet az élelmiszerbe a csomagolasnal karos vagy az élelmiszer
érzékszervi tulajdonsdagait negativan befolydsol6 anyag, viszont bizonyos esetekben kis
mértékd kioldodas engedélyezett, de az atkeril6 komponensek hatarértékei szigoruan
szabdlyozottak.

11
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Az alkalmazott csomagoléanyagok kézil a mdanyagok a legkritikusabb anyagfajtak. Tény,
hogy a polimer 6nmagaban nem karos, de annak el6allitdsdndl vagy feldolgozasnal
felhasznalt adalékanyagok, mint példaul a lagyitok, pigmentek, toltéanyagok vagy
katalizatorok kioldédhatnak. J6 példaja ennek a lagy PVC alkalmazhatésdga. Ez a mlanyag -
bar nagyon jo tulajdonsagokkal rendelkezik - élelmiszerrel nem keriilhet érintkezésbe,
kivéve, ha csak kis fellileten nagyon kis mértékd kioldoddasra kell szamitani, mint példaul a
koronazarak betétjeinél.

A kioldddas ellenGrzését - laboratériumi vizsgalatok soran- élelmiszerutanzé vizes-, savas-,
alkoholos- vagy olajos oldatokkal végzik annak fliggvényében, hogy az élelmiszeripari
termék és a vele kontaktalé csomagoldéanyag milyen hatasokra a legérzékenyebb.

A vizsgalatokon tul fontos az is, hogy a gyartokndl és a felhasznaléknal a csomagolasi
specifikaciok se hianyoznak. A csomagoléanyag-gyartok és -felhaszndldok kozotti
kommunikacié fontos részét képezi a csomagoldanyag alkalmazhatésagat ismertetd
részletes leirds. Ez azért is nagy jelent6ségli, mert a csomagoldanyag-piac, a hagyomanyos
megoldasok mellett dinamikusan bévil Gjszerl ,inteligens” csomagoldéanyagokkal is.

ESETFELVETES

Mit gondolsz mit értiink minéségtervezés alatt?

INFORMACIOTARTALOM

A mindség tervezése (mindségtervezEs)
Az ¢lelmiszerek mindsége bonyolult, soktényezds fogalom. Ahhoz, hogy az adott vasarloi

rétegnek megfeleld, j6 mindségli terméket gyartsanak, sok eldzetes ismeret sziikséges.

Folyamatosan fel kell mérni a fogyasztok igényeit, az eléallitdo vallalat rendelkezésre alld

12
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anyagi, technikai, személyi feltételeket, a termék mindségével szemben eldirt jogi
kovetelményeket, a mindség-ellendrzés eredményeit stb. Csak igy tervezheté egy adott
termék mindsége és annak megvalosithatosaga.
A mindségtervezés egyrészt a termékek mindségének tervezését, azaz a mindségjellemzok
kivalasztasat, a jellemzok sulyozdsat, masrészt az egyes jellemzokre vonatkozd
kovetelmények meghatarozasat tartalmazza, a megvalodsitasi lehetdségek figyelembe
vételével.
Az ¢élelmiszerek mindségének tervezése nem egyszeri feladat. Az agazatok tobbségében igen
¢les a verseny. Kevés az uj termékotlet, egyre kisebbek a piaci szegmensek, szaporodnak a
tarsadalmi korlatozasok, sokba keriil a fejlesztés, tékehiany van. Uj élelmiszer tervezése a
kovetkezd kérdéseket vetheti fel:

L Mit szeretne a fogyasztd ¢s mit nem?

& Milyen érzékszervi tulajdonsagok kétddnek a kedvezd vagy elutasitd

fogyasztoi magatartashoz?

L Mely oOsszetételi és fizikai terméktulajdonsagok képezik azon

érzékszervi tulajdonsagok alapjat, amelyek a fogyasztéi kedveltséget vagy elutasitast

meghatarozzak?

ESETFELVETES

Szerinted, a mindségbiztositdas, mint szé mit takarhat, illetve egy termelé vdllalat

szemsz6gébdl mit jelenthet?

13
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INFORMACIOTARTALOM

Mindség biztositasa (mindségbiztositas)

A j6 piaci poziciok eléréséhez az élelmiszert eldallitd iizemeknek arra kell térekednitik,
hogy termékeik a gyartas, tarolas, forgalmazas soran mindig biztonsdgosan, valtozatlanul
j6 mindségliek legyenek. Az a bonyolult, soktényezds rendszer, amely jO milkodésével
mindezt folyamatosan megvaldsitja, a mindségbiztositds. A legismertebb erndszerek
alapelveit, nemzetkozi szabvanyok rogzitik.

A mindségbiztositas mindezt tervezett és rendezetten végzett tevékenységek Osszesége,
amelyeket a kialakitott mindségligyi rendszerben hajtanak végre (és sziikség esetén
igazolnak) annak érdekében, hogy folyamatosan garantaljak a termék vagy szolgéltatas

megfelelését a mindségi kovetelményeknek.

A mindségbiztositasi rendszer nem cél, hanem eszkoz. Eldnyei a kovetkezOkben

foglalhatok dssze:
& Hatékonyabba teszi a véllalat miikodését;
L A nemzeti és nemzetkdzi elvarasoknak vald megfelelés

biztositasdval megkonnyiti a piaci poziciok szerzését, ill. megtartasat;
L Megfeleld hatteret biztosit a mindség folyamatos javitdsanak és a

termelési koltségek csokkentésének.

Bizalmat kell kelteni a vevokben, hogy a vallalat képes termékeinek mindségét folyamatosan
egy meghatarozott szinten tartani. Ez az egyenletesség azért fontos, mert ha a vevlk
megszoktak és megkedveltek egy adott terméket, akkor azt keresik €s elvarjak, hogy az
mindig azonos legyen. Ettdl fiiggetleniil kedvezd iranyban modositani, javitani is lehet a

termékeket.
A mindségbiztositas harom alapelemmel jellemezhetd

L Vezetési feladatok;

i Szervezeti felépités;
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& Folyamatszervezés a mindség biztositasara.

A vezetési feladatok kiemelt jelentdségliek. Ide tartozik elsének a mindségpolitika
megalkotasa és megértetése, a vallalat minden alkalmazottjaval.

Mi is a mindségpolitika? Valamely szervezetnek a mindségre vonatkozo atfogd altalanos
szandéka ¢€s iranyvonala, amelyet a fels0 vezetés hivatalosan kinyilvanit. A mindséget a
vallalati politika kozpontjaba kell helyezni.

Szervezeti felépités (illetve a felépités mindségiigyre koncentrald szervezése) f6 eleme, hogy
a vallalati hierarchiaban a mindségiigyet —kiemelt feladatdinak megfeleléen-kozvetleniil a
vallalatvezetés ala rendelik, és ez altal nem csupan egyenrangu a vallalat egyéb feladataival,
hanem a mindségbiztositdsi/ mindségiranyitasi megbizottnak még kiemelt szerepe van a tobbi
tertilet folott.

A folyamatszervezés az egyes szervezeti egységek kozotti 6sszefliggést szabalyozza, nemcsak
a vallalaton beliil, hanem azon kiviil is, a vevoOkkel, szallitokkal, alvallalkozokkal vald
kapcsolatban. Alapjaban véve a mindségbiztositassal kapcsolatos kiilonb6zé szervezeti
egységek kozotti folyamatokat rogziti.

A termeld vallalatok még jo mindségli termékeikkel sem érhetnek el megfeleld forgalmat és
arat, ha a mindségbiztositasi rendszeriiket erre hivatott, fiiggetlen szervezetek nem vizsgaltak
meg és nem lattak el a megfeleld tanusitasokkal. A termékek kedvezd eladasahoz tehat az
alabbi két feltételnek kell mindenképpen teljesiilnie:

& A vallalati mindségbiztositdsi rendszer miikddésének attekinthetd
dokumentélasa, azaz a mindségbiztositdsi rendszer szabalyainak irasos rogzitése
(mindségligyi kézikonyv, eljarasi és miiveleti utasitasok);

L A rendszer alkalmassdganak hitelt érdemld bizonyitdsa (tanusitas)

fiiggetlen és elfogadott szervezet altal.
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ESETFELVETES

A mindségirdnyitds, ha ezt a szé6t hallod, akkor ez megegyezik a minéség irdnyitds

kifejezéssel? Fejtsd ki, hogy mi az a dolog, ami eszedbe jut, ha ezt hallod?

INFORMACIOTARTALOM

A mindségiranyitas egy adott vallalaton beliil az altaldnos iranyitasi (vezetési) feladatkorok
mindazon tevékenysége, amelyek meghatarozzak és megvalositjak a mindségpolitikat és a
mindségre vonatkozé célkitiizéseket a mindségiigyi rendszeren beliil.

Mit jelent ez? Minden véllalkozasnak mar megalakuldsakor tisztdban kell lennie azzal,
hogy gazdasigos, nyereséges miikodéséhez milyen termékkel, szolgaltatassal, melyik
fogyasztoi kor igényeit kivanja kielégiteni. A célok nem érhetdek el rendezett és
kovetkezetes iranyitas nélkiil. A mindségi célok megvalositasahoz a mindségpolitikdban

megfogalmazott, rendszeres és feleldsségteljes mindségiranyitas sziikséges.
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ELELMISZERBIZTONSAG (HACCP) ES MINOSEGBIZTOSITAS

ESETFELVETES

A kovetkezdékben termékfelel6sség” ennek hallatdn gondolsz-e valami olyan dologra, ami a

gyarto és a felhasznalé vagy mas néven vevd kozt létrejohet?

INFORMACIOTARTALOM

A mindségbiztositas és a piac kapcsolata

Termékfeleldsség

Az 1994. januar 1-jét6l hatalyos, a termékfeleldosségrol szoldo 1993 X. torvény az
eddigieknél joval szigortbb feleldsségi szabalyokat vezetett be a termékhibakbol adodo
fogyasztéi karokra. A torvény értelmében a termékek eldallitoinak (esetenként
forgalmazoinak vagy importdreinek) kockéazata jelentésen megnd. A termék okozta karok
bekovetkezésének kockazatat a jol kiépitett és hatékonyan miikodé mindségbiztositasi
rendszer a minimumra csdkkentheti.

Legtagabb értelmében termékfeleldsségnek nevezhetd minden olyan szabaly, amely
a termék barmely hibaja esetén a gyartoval (forgalmazoval, kereskeddvel) szemben
tamaszthatd igényekre vonatkozik. Ebbe a forgalmi korbe beletartozik a jotallas, a
szavatossag ¢s a szlikebb értelemben vett termékfeleldsség is. Az 1993. évi X. torvény a
szlikebb értelemben vett termékfeleldsséggel, azaz kizardlag a termék hibdja miatt
bekovetkezett karokért fennallo gyartdi feleldsséggel foglalkozik. (A szavatossaggal,
jotallassal kapcsolatos jogszabalyok tovabbra is érvényben maradtak.) A torvény

értelmében gyartonak nemcsak a végtermék, késztermék és az alapanyag eldallitojat kell
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tekinteni, hanem azt is, aki a termékben elhelyezett nevével, védjegyével vagy egyéb
megkiilonboztetd jelzés alkalmazasdval Onmagat a termék gyartdjaként tiinteti fel.
Importalt termék esetében az importdrt kell gyartonak tekinteni, fiiggetlentil attol, hogy a
kiilfoldi gyartod személye ismert-e.

Amennyiben a termék gyartoja, ill. importére nem allapithaté meg, minden
forgalmazot gyartonak kell tekinteni (kivéve, ha a forgalmazo a gyartot 30 napon beliil
irasban megnevezi).

A termékhiba fogalmat a termékfeleldsségi torvény nem a haszndlhatésag, a
torvényes és szerzodéses kellékek megléte, hanem a kell6 biztonsag oldalarol fogja meg.

A termék akkor hibds, ha nem nytjtja azt a biztonsagot, amelyet téle altalaban el
lehet varni, igy a fogyasztokat, felhaszndlokat veszélyeztet, életiiket, testi épségiiket,
esetleg vagyonunkat sérti (pl. romlott konzerv egészségkarosodast, felrobban6d konzerv

vagyoni kart okozhat stb.).

A torvény tartalmaz néhany olyan gyakorlati szempontot, amelyek a termék hibas
vagy hibatlan voltanak megitélésében szerepet jatszanak. Ezek a kovetkezok:

o A termék rendeltetése és ésszerli varhatd hasznalata;

e A termékkel kapcsolatos tdjékoztatds (minden, a termékhez kapcsolodd informacio,
kezelési, hasznalati utasitas, reklam stb., mivel egy 6nmagaban hibétlan terméket
egy hibas vagy hianyos hasznalati utasitas hibassa tehet);

e A forgalomba hozatal id6pontja;

e A tudomany és a technika allasa az adott idészakban.

A gyartd felelosségének megallapitasahoz sziikséges az is, hogy kar kovetkezzen
be. A termékfeleldsségi torvény értelmében karnak mindsiil: valakinek a halala, testi
sériilése vagy egészségkarosodasa folytan bekovetkezett vagyoni és nem vagyoni kéara. A
felelésség megallapitasahoz egyéb esetekben az aldbbi feltételeknek kell egyiittesen
fennallnia:

e A kar 10 000 Ft-nal nagyobb értékii;
e A karosodott dolognak rendeltetése szerint maganhasznalat vagy maganfogyasztas
targyanak kell lennie;

e Es a karosultnak rendszerint célra kell felhasznalnia.
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A gyart6 (importdr, forgalmazd) mentesiilhet a felelésség alol, ha:

e A terméket nem hozta forgalomba (pl. elloptdk a raktarbol a nem megfeleld,
elkiilonitett készletet);

o A termék a gyartd altal torténd forgalomba hozatal idépontjaban hibatlan volt, a
hiba kés6bb keletkezett (pl. szakszeriitlen tarolas kdvetkeztében);

e A termék forgalomba hozatalanak idopontjaban a hiba a tudomény és a technika
allasa szerint nem volt felismerhet6 (GMP, GLP, GHP ismerete emiatt is
sziikséges);

o A termék hib4jat jogszabdly vagy kotelezd hatosagi eldirds okozta. (A gyartonak be
kell tartania a kotelezd hatosagi utasitasokat, eldirasokat, az emiatt bekovetkezett
hiba aldl tehat mentesiil, de az ajanlas jellegli kérések teljesitése a gyartot nem

mentesiti a feleldsség alol.)

Az alapanyag vagy késztermék gyartdja mentesiil a feleldsség alol, ha bizonyitja, hogy a
hiba a végtermék kialakitasa, Osszetétele soran keletkezett, vagy a hiba a végterméket
gyartd utasitasanak kovetkezménye (ha a nyers- és adalékanyag a gyartd altal hibasan
meghatarozott eldirasokat kielégiti, a beszallitd mentesiil a felelosség alol).

A megnovekedett kockdzat csokkentésére a gyartott termék mindségének javitasan,
hatékony = mindségbiztositasi rendszer mikddtetésén til a gyartd ma mar

termékfelelosségbiztositast is kothet.
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ESETFELVETES

Foglald 6ssze, hogy hogyan kapcsolédhat a minéségbiztositas és az élelmiszer-biztonsag

egymashoz?

INFORMACIOTARTALOM

A HACCP és a mindségiranyitasi rendszerek

A HACCP az ¢lelmiszer-biztonsag elérésére kidolgozott specidlis ¢€lelmiszer-ipari
rendszer, amely megadja azokat a szakmai-miiszaki minimumkdvetelményeket, amelyeket
az egyéb mindségbiztositasi rendszerek (pl. ISO 9000 szabvéany szerinti) segitségével
szabalyozni kell. Az ISO 9000 szerinti rendszereket ajanlatos a HACCP-rendszerrel
Osszehangolva kiépiteni, a mar miikodo rendszereket célszerli tovabbfejleszteni a HACCP
alkalmazasaval. Az ISO 9000 ¢s a HACCP nem ellentétes kovetelményekre épiilnek,
mindkét rendszer alapvetd fontossagl eszkoz a vallalati tevékenység hatékony iranyitasara.
Ezért célszerli 0sszekapcsolni, integralni oket.

A HACCP alkalmazasat elvarjak minden 1étezo termékre, de alkalmazasa ésszerti,
ajanlott és elvart a gyartmanyfejlesztés termék- €s folyamattervezés fazisdban is. A
termékbiztonsagi rendszer részeként meg kell fontolni alkalmazasat tobbek kozott az
alabbi teriileteken:

e Folyamatszabalyozas;
e Takaritasi/fertotlenitési rendszer;
e Higiéniai rendszer;

e Ideganyag-szennyezOddés megeldzése;
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e Anyagok és termékek vizsgalati rendszere;

e Raégcsalod és rovarirtas;

e Uzemek, berendezések tervezése;

e Vészhelyzeti és termék-visszahivasi eljarasok;
e Hulladékkezelés;

e Beszallitok mindsitése, elfogadasa.
A HACCP-alapelvek jol alkalmazhatoak a mindségligyi tervezésben, a

mindségpolitika kialakitdsdban, az alapanyagok és egyéb oOsszetevok szabalyozasanal,

valamint az oktatasban is.
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| 1. feladat

Mi a HACCP rendszer lényege?

2. feladat

Hol célszerl a HACCP alkalmazasa?

3. feladat

Mi az élelmiszer eredetli egészségkarosodas 5 f6 csoportja?
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4. feladat

Mi ezeknek a kifejezéseknek a roviditésiik és mit jelentenek?
¢ Good Manufacturing Practice
¢ Good Hygienic Practice

e Hazard Analysis and Critical Control Point

5. feladat

Készterméket vasarolsz a kozeli kozértben. Haza viszed és vacsordra elkészited. A vacsora
elfogyasztasa kozben, egyik csaladtagod raharap egy idegen anyagra, mely nem a termék
alkotorésze. A rdharapdas kovetkeztében a csaladtag foga eltorik.

Hogy hivjuk ezt a fogalmat?

Ki a felel6s az okozott karért?
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MEGOLDAS

| 1. feladat

Mi a HACCP rendszer lényege?

A fogyasztdi elvarasok kozott a legalapvetébb a biztonsdg. A betegséget, karosodast okozé
anyagoknak az élelmiszerbe keriilését sokkal hatékonyabb médon lehet megelézni, mint
utdlagos ellendrzésekkel kiszirni, ezért az élelmiszer-elGalliték kotelesek minden
ovintézkedést megtenni a fogyaszté egészségét karositd veszélyek megel6zésére. A HACCP
rendszer tehdt nem a készterméket ellenérzi, hanem a gyartasi folyamat szakaszaiban
ellenérzi a terméket. Tehat a hangsulyt athelyezi a késztermék ellenérzésrél a nyersanyag és
folyamat ellendrzésre, igy szervezettebb szigorubb vizsgalati eljarast biztosit.

2. feladat

Hol célszerd a HACCP alkalmazasa?
A HACCP moédszert a kovetkezé teriuleteken célszeru alkalmazni:
e Folyamatszabdlyozas,
e Takaritas, fertétlenités,
e Idegenanyag szennyezddés megel6zése, Anyagok és termékek vizsgalati rendszere,
e Ragcsalo és rovarirtas,
e Uzem és géptervezés,
e Hulladékkezelés,
e Beszalliték mindsitése, elfogadasa.

3. feladat

Mi az élelmiszer eredetli egészségkarosodas 5 f6 csoportja?
e Mikrobiolégiai dgensek,
e Kémiai szennyezdk,
e Fizikai szennyez6dést okozd anyagok,
e Radioaktiv szennyezdk,

o Uj technoldgiai, biotechnolégiai eredetl kockazati tényezdk.
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4. feladat

Mi ezeknek a kifejezéseknek a roviditésiik és mit jelentenek?

¢ Good Manufacturing Practice

Good Hygienic Practice

e Hazard Analysis and Critical Control Point

e GMP Jo6 Gyartasi Gyakorlat

e GHP J6 Higiéniai Gyakorlat

e HACCP Veszélyelemzés a Kritikus Ellenérzési Pontokon.

5. feladat

Készterméket vasarolsz a kozeli kozértben. Hazaviszed, és vacsorara elkészited. A vacsora
elfogyasztasa kozben, egyik csaladtagod raharap egy idegen anyagra, mely nem a termék
alkotorésze. A rdharapdas kovetkeztében a csaladtag foga eltorik.

Hogy hivjuk ezt a fogalmat?

Ki a felel6s az okozott karért?

TermékfelelGsség.

Az okozott karért minden esetben a termék gyartéja a felel6s. Abban az esetben nem, ha a
forgalmazé nem tudja megnevezni a termék gyartojat, ekkor a forgalmazé viseli a

kovetkezményeket.
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TANULASIRANYITO

A Elelmiszerbiztonsag (HACCP) és mindségbiztositas” cimi tartalomelem
lehetéséget ad szamodra, hogy elsajatitsd azokat a fontos és
nélkiilozhetetlen fogalmakat, elméleti- gyakorlati tudast, amelyek ma mar
alapkovetelmények minden élelmiszeripari dolgozé szamara a higiénia és a
mindségbiztositas terlletén. Az élelmiszerbiztonsag ma mar hatdsagilag
szabalyozott kereteken beliil mikodik. Feladata, hogy barmilyen
alapanyagbal késziilt élelmiszer az ember egészségét ne veszélyeztesse. Ez a

rendszer az el6allitastél egészen a késztermékig végig kiséri az élelmiszert.

Célkittizések

Gondoskodni kell arrél, hogy az élelmiszeripari dolgozék minden tagja
tisztaban legyen, hogy az el6allitas alkalmaval, melyek azok a pontok, ahol a
legnagyobb odafigyelésre, illetve szakmai tudasanak legjavat advan kell a
munkajat végeznie. Az élelmiszerbiztonsaggal szorosan egyuttmiikodve kell
a higiéniat is figyelembe venni.

A mindségbiztositas szerepe az élelmiszeriparban a szabalyozott folyamatok
0sszességét jelenti, mely alapfeltétele, hogy dokumentalt formaban

rendszereve legyenek az élelmiszeripari termeldvallalatok folyamatai.

A tartalomelem  esetfelvetésekbdl, kérdésekbdl és azt  kovetd
informacioforrasokbol tevédik 6ssze, amely arra hivatott, hogy elmagyarazza

az elméleti hatterét az adott tartalomelemnek. Az esetfelvetés kérdését,
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minden helyzetben a mar tapasztalt élethelyzetbdl vagy szituaciobol kell
meritenie a tanuldénak. Talalkozott—e mar hasonlé helyzettel a
mindennapokban és hogyan reagalt ra. Az elsajatitott ismeret alkalmazas
utan az elméleti tudast felméré feladatlap all rendelkezésre, mely a tanulé,

addig elsajatitott ismereteit méri fel.

IRODALOMJEGYZEK

Laczay Péter: Elelmiszer-higiénia, élelmiszerlanc-biztonsag Mezégazda Kiado, Budapest
2008.

Bartuczné Kovacs Olga, Sosné dr. Gazdag Maria: MinGségbiztositas az élelmiszeriparban
Mez6gazda Kiadd Budapest 1996.
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A(z) 0509-06 modul 006-0s szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama:

A szakképesités megnevezése

33 621 01 0000 00 00

Borasz

33 621 01 0100 21 O1

Pincemunkas

33 541 01 0000 00 00

Edesipari termékgyarté

33 541 01 0100 31 01

Cukorkagyarté

33 541 01 0100 31 02

Csokoladétermék-gyarté

33541 01 0100 31 03

Kavé- és pétkavégyartd

33541 01 0100 31 04

Keksz- és ostyagyarté

54 541 01 0010 54 01

Bor- és pezsgégyarté technikus

54 541 01 0010 54 02

Cukoripari technikus

54 541 01 0010 54 03

Dohdanyipari technikus

54 541 01 0010 54 04

Edesipari technikus

54 541 01 0010 54 05

Elelmiszer-higiénikus

54 541 01 0010 54 06

Erjedés- és Uditbitalipari technikus

54 541 01 0010 54 07

Hus- és baromfiipari technikus

54 541 01 0010 54 08

Malom- és keveréktakarmany-ipari technikus

54 541 01 0010 54 09

Suté- és cukraszipari technikus

54 541 01 001054 10

Tartositoipari technikus

54 541 01 00105411

Tejipari technikus

33 541 02 0000 00 00

Erjedés- és uditdital-ipari termékgyartd

33 541 02 0100 21 O1

Ecetgyarto

33 541 02 0100 31 01

Elesztégyartd

33541 020100 3102

Gyumolcspdlinka-gyarté

33541 020100 31 03

Keményitégyartéd

33541 020100 31 04

Sérgyarté

33 541 02 0100 33 01

Szesz- és szeszesitalgyartd

33541 020100 31 05

Szikvizgyarté

33541 02 0100 31 06

Uditéital- és dsvanyvizgyartd

31 541 01 1000 00 00

Husipari termékgyarto

31 541 01 0100 21 01

Baromfifeldolgozé

31 54101 0100 21 02

Bélfeldolgozé

31 541 01 0100 31 01

Bolti hentes

31 541 01 0100 21 03

Csontoz6 munkas

31 541 01 0100 21 04

Halfeldolgoz6

31 541 01 0100 31 02

Szarazaru készité

31 541 01 0100 21 05

Vagohidi munkas

33 541 03 0000 00 00

Molnar

33541 03 0100 31 01

Keveréktakarmany-gyarté

33 541 05 1000 00 00

Pék-cukrasz

33 541 05 0100 21 01

Gyorspékségi siité és eladd

33 541 05010021 02

Mézeskalacs-készitd

33541 050100 21 03

Sutbipari munkas

33541 050100 21 04

Szaraztésztagyartd




33 541 06 0000 00 00 Tartésitdipari termékgyarté

33 541 07 1000 00 00 Tejtermékgyartéd

33541 07010021 01 Elsédleges tejkezeld

33541 07 0100 31 01 Friss és tartds tejtermékek gyartdja
33541 0701003102 Sajtkészitd

5154101001051 01 Juhmindsité

5154101 00105102 Sertésmingsitd

51541 0100105103 Szarvasmarhamindsitd

33 541 04 0000 00 00 Pék

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
20 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés mindségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében késziilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Feln6ttképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatod



	21_0509_tartalomelem_006_munkaanyag_100311_bor1_eleje
	ures lap
	21_0509_tartalomelem_006_munkaanyag_100311_kozepe.pdf
	21_0509_tartalomelem_006_munkaanyag_100311_bor1_vege



